Januar 2017

Gute Traditionen soll man pflegen.

Gute Kunden auch. '
Aus diesem Grund machen lhnen viele
SFF-Fleischfachgeschafte auch diesen Januar
ein besonderes Sparangebot: Beim Kauf

von 500 g Schweizer Hackfleisch erhalten Sie
gratis ein Packli Bschiissig Hornli.

Rezepte mit
glinstigen Stlicken

Solange Vorrat.

.........................................................................................................................................

Thr
Schweizer
Fleischfach-
geschiift.
Ausgezeichnet
fiir Fleisch

und mehr. Der feine Unterschied.

P «Schweizer Fleisch»
S auch auf Facebook.

chmoren, beizen, sieden Willkommen bei Fliickigers!

o wird's preiswert und gut Hinter den Kulissen des Schweizer
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WIR LASSEN SIE SCHMOREN: «Wa& wir Mfen?
Beste Frodukte aus

der Region und
kompelente Beratung!»

DER PERFEKTE

Liebe Leserin, lieber Leser

Meine Familie fiihrt unsere Metzgerei schon seit 1964.
Als Chefist es mir wichtig, meine Kundschaft auch selbst
zu beraten - insbesondere, wenn es um die Zubereitung
geht. Ich empfehle gerne auch mal ein gilinstiges Stiick
wie einen guten Braten oder ein durchzogenes Kotelett.
Mein Tipp fur den besten Geschmack? Fett nicht direkt
abschneiden, sondern mit dem Fleisch mitbraten - es ist
der beste Geschmackstrager!

In diesem Sinne wiinsche ich lhnen

ein genussvolles Jahr - und vor allem K€M @uefe'7>

Durch dieses «en Guete» begleitet Sie

Werner Kiittel
Metzgerei Kiittel AG, Berneck SG

Werner Kiittel fihrt die Metzgerei mit eigenem
Schlachthof, hauseigener Wursterei, zehn Angestellten
und einem Lernenden bereits in der 2. Generation.

=

Ein Leckerbissen aus der Metzgerei Kiittel: Marc-Wurst
Die Wurst wird zuerst iiber langere Zeitim Trester _*\‘
eingelegt und zum Schluss mit Bernecker Marc flambiert.




) VON SCHWEIN UND RIND

Schwein und Rind bieten viele Kdstlichkeiten, die weit weniger kosten als
Filet und Co. Mit der richtigen Zubereitung und etwas Geduld werden auch
diese giinstigen Stiicke schon weich, saftig und zart. Wir haben die wichtigs-
ten Fleischstiicke und Zubereitungstipps fiir Sie zusammengestellt.

wird Wasser mit Gewdrzen,
Krdutern und etwas Gemuse
aufgekocht. Anschliessend
kommt das Fleisch dazu, die
Hitze wird reduziert und

das Ganze je nach Grgsse und
Lagerungdes Stiicks gekochelt,
bis es garist. Als Gartest stechen
Sie mit einer Fleischgabel oder
einer Nadel in die dickste Stelle
des Fleisches. Geht das ohne

Widerstand, ist es durch.
Ein Siedfleischrezept gibt's
auf Seite 10.

Beiny Schmoron
wird das Fleisch zuerst bei
grosser Hitze angebraten und
dann mit Flussigkeit knapp
unter dem Siedepunkt Giber
langere Zeit gekocht. Dazu
eignen sich trockener Rotwein
fur dunkles Fleisch und Weiss-
wein fur helles Fleisch - aber
auch Bier, Apfelsaft und Bouil-
lon passen.

Feine Schmorrezepte finden
Sie auf Seite 6 und 14.

Pus Beizen.
eine kostliche Art, Fleisch zart
zu machen, stammt aus Gross-
mutters Trickkiste. Das Fleisch
wird je nach Grosse zwischen
1und 15 Tagen komplettin eine
Mischung aus Rotwein, Essig
und Gewdlrzen eingelegt,
kiuhlgelagertundabund zu |
gewendet. Danach wird es
gut abgetropft, abgetupft,
angebraten und geschmort.
Als Schmorflissigkeit eignet
sich die gefilterte Beize.
Ein passendes Rezept finden
Sie auf Seite 12.

Beim Federstiick wechseln sich magere
und fettigere Schichten ab. Deshalb
ist es vor allem als Siedfleisch beliebt,

Der Hals hat eine grobfaserig.e Struktur
und ziemlich viel Bindegewebe. Aus ihm
ergeben sich deshalb keine grossen Stiicke, =

2.B. in einem feinen Pot-au-feu.

er eignet sich aber gut fiir Ragout, Gulasch
oder mageres Siedfleisch.

e

Die Schulter, bestehend aus der dicken Schulter, dem
Schulterfilet und dem Schulterspitz, ist das Schmorstiick
schlechthin. Obim Ganzen, als saftiger Schmorbraten,
als Siedfleisch oder als saurer Braten, als Gulasch,
Ragout oder Pfeffer - die Schulter ist preiswert und gut.

e golwein

gerduchert als Schiifeli im Teig.

Die Schulter (Schulterfilet und dicke Schulter)

ist ein einfaches Stiick, auch fiir ungeiibte Kéche:
Da sie von einer Fettschicht umgeben ist, bleibt
das Fleisch schon saftig - etwa als Braten oder

Der Brustspitz wird meist mit Knochen
verkauft. Im Sommer landet er oft als
Spareribs auf dem Grill. Er eignet sich
aber auch fiir ein Ragout oder fiir einen
rustikalen Eintopf.

Die Unterspdilte ist ein Teilstiick des
Stotzens. Sie ist mager und eignet
sich ausgezeichnet fiir Cordons bleus,
einen feinen Braten oder ein herz-
haftes Geschnetzeltes.

Der Hals ergibt am Stiick einen
saftigen Schweinshalsbraten. In
Tranchen geschnitten, entstehen
feine Steaks, die sich zum Grillieren

und zum Kurzbraten.eignen.

Weitere Infos zu den verschiedenen Stiicken von Schwein und Rind finden sie unter en@uete.(’l 5



Schweinshalls
i Sussmost wcﬁmm'f

flir 4—6 PErson@n «cecececeecscscsuescsisiicsinuicsisuincsissiscsnsnisissscacnsncns

Der Froff g it

Zutaten Zubereitung
800g Hals vom 1| Schalotten schalen und je nach Grésse halbieren Die Speckwiirfel sind schon relativ
Schweizer Schwein oder vierteln. Champignons mit einer Biirste oder Kiichen- salzig. Deshalb muss das Gericht nur
150g Speckwiirfel vom papier abreiben. leicht gesalzen werden.
Schweizer Schwein
200g Schalotten 2 | Bratbutter in einem Bréter bei mittlerer Hitze
400g braune Champignons schmelzen. Schweinshals hineingeben und wahrend ca.
1EL Bratbutter 5-6 Minuten rundherum anbraten. Speck und Schalotten
Pfeffer aus der Mihle dazugeben und glasig diinsten. Mit Pfeffer und wenig
Salz Salz wiirzen, Rosmarinzweige dazugeben und das Ganze
3Zweige Rosmarin mit Stissmost und Bouillon auffillen.
4dl Stissmost
2dl Bouillon 3 | Geschlossen bei milder Hitze ca. 75 Minuten garen.

Den Schweinshals dabei 2-3 Mal wenden. Bei
Bedarf etwas Flussigkeit hinzuftigen.

Die Champignons 30 Minuten

vor Ende der Garzeit dazu-

geben.

4| Um zu testen, ob
der Schweinshals
schon zart ist, stechen
Sie mit einer (Fleisch-)
Gabel hinein. Geht das

Zubereiten . .

e ganz einfach, ist er durch.
Sehoren Das Fleisch aus der Pfanne.
ca. 75 Minuten nehmen, in diinne Scheibe

schneiden und mit der Sauce auf

N&hrwerte vorgewdrmten Tellern servieren.

1 Portion enthalt ca.:
422 kcal | 32 g Eiweiss y
10 g Kohlenhydrate | 27 g Fett Dazu passt ein griiner Salat und ein warmes Baguette.
(bei 6 Personen, ohne Salat— — E ———— -
und Baguette)

6 en@uefe | Weitere Rezepte unter en@uefe.(][ 7



ZU BESUCH BEI

Sie spielen die Hauptrolle im neuen TV-Spot von

drw & K% ’

«Schweizer Fleisch»:

Sandra und Res Fliickiger aus Utzigen im Berner Mittelland - und mit ihnen
natirlich ihr ganzer Hof mit den Rindern, Pferden, Hiihnern und Betriebs-
hund Kiwi. «en Guete» hat die beiden besucht und viele schone Bilder und

Geschichten fiir Sie mitgebracht.

Ein ei%zspie&%’fm

Die Arbeit rund um die zwei Mutterkuhherden, die Pferde und
die Kutscherschule erledigen die beiden zusammen, und

das mit viel Leidenschaft und Herzblut. «Es ist uns wichtig, zu
wissen, wie es den Tieren geht. Darum setzen wir uns oft zu
den Kiihen und Kdlbern auf die Weide und beobachten sie»,
berichtet Sandra Fliickiger. «Viele Mutterkiihe sind schon
sehr lange hier bei uns, sie bringen Ruhe in die Herde.»

8 enGuefe

Uber 30 Jahre schon fiihren Sandra und Res Fliickiger ihren
Hof. Ubernommen haben sie den Betrieb von Res’ Eltern - der
Landwirtschaftsbetrieb ist seit Generationen in den Hidnden
der Familie Fliickiger.

B

e oot

i®

Die Kdlber der Fliickigers leben mit den Mutterkiihen in einer
Herde. Im Sommer sind die Tiere Tag und Nacht draussen
auf der Weide. Baume spenden geniigend Schatten und auch
fur frisches Wasser ist jederzeit gesorgt. Den Winter verbringt
die Herde im offenen Laufstall - die Kiihe entscheiden selbst,
ob sie drinnen in der Wérme oder lieber im Laufhof an der
frischen Luft sein wollen.

Bestes Fuilter

Im Sommer fressen Fliickigers Kiihe ausschliesslich frisches
Gras von der Weide. Und auch das Heu fiir die Wintermonate
produzieren Sandra und Res zu100% selbst. Damit das
Futter ausgewogen ist, hegt und pflegt Meisterlandwirt

Res die Wiesen, sdt Grasmischungen selber aus, mdht und
trocknet das Gras an der Sonne. «Unsere Kiihe schdtzen
dieses Futter sehr, es enthdlt alles, was sie brauchen. Und das
schmeckt man natiirlich dann auch beim Fleisch», ist Res -
Fliickiger iiberzeugt.

Den TV-Spot, das dazugehorige Making-of und viele weitere Infos finden Sie unter en@“ete.(’l 9



Fitt PPy, Frofé Siedfleisch vorm Rind
md Germuse und Feterli-festo

fir 4-6 Personen

Als Siedfleisch eignet sich auch
der Schulterspitz sehr gut.

Er ist etwas magerer als die Brust.

-
Zutaten Zubereitung
1,2kg Brust vom 1| Gemise rusten, grob schneiden und mit einem halben
Schweizer Rind Bund Peterli, den Lorbeerblattern und Pfefferkérnern
ca.lkg gemischtes Knollen- in einen grossen Topf geben. Reichlich Wasser dazugeben,
gemise (z.B. Sellerie, leicht salzen und das ganze bei mittlerer Hitze zum
Riebli, Pastinaken, Kochen bringen.
Petersilienwurzel)
2 Bund Peterli 2 | In der Zwischenzeit die Zwiebel halbieren und mit der
2 Lorbeerblatter Schnittflache nach unten in eine Pfanne ohne Fett legen.
8-10 schwarze Pfefferkdrner  Die Zwiebelhdlften bei mittlerer Hitze kréftig goldbraun
Salz rosten und zum Gemdiise in den Topf geben.
grosse Zwiebel
30g Pinienkerne 3 | Die Rindsbrust dazugeben - das Fleisch sollte gut
1 Knoblauchzehe mit Wasser bedeckt sein. Bei milder Hitze knapp unter
75 ml Olivendl dem Siedepunkt ca. 2-2,5 Stunden garen.
50g Parmesan
Pfeffer aus der Miihle 4| In der Zwischenzeit die Pinienkerne fiir das Pesto
ca.8-12  Scheiben dunkles Brot in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten und erkalten

lassen. Den restlichen Peterli von den Stielen zupfen
und mit der geschalten Knoblauchzehe, Pinienkernen
und Olivendl grob purieren. Parmesan fein reiben und
unterziehen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und
beiseitestellen.

Zubereiten

o MinGten 5| Zum Testen, ob das Fleisch weich ist, am besten mit

Sieden einer (Fleisch-)Gabel hineinstechen. Geht das fast ohne
y ca.2-2,5Stunden Widerstand, ist das Fleisch gar.

Né&hrwerte

; W 6 | Das Brot in Scheiben schneiden und knusprig rosten.
1 Portion enthélt ca.:

858 kcal | 55 g Eiweiss
- 56 g Kohlenhydrate | 44 g Fett 7 | Das Fleisch ebenfalls in Scheiben schneiden und mit

- (bei 6 Personen) Sud und Gemiise servieren. Brot und Pesto dazureichen.

Weitere Rezepte unter en@“ete.(’l 1



gebeiztes Rindsschullerfilet

md Dorrbirnen gesc’imvrf

Zutaten
1,2kg Schulterfilet vom
Schweizer Rind

2 Riebli

ca.100g Knollensellerie

2 Zwiebeln

10 schwarze Pfefferkérner
2 Nelken

2 Lorbeerblatter

2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin

7,5dl trockener Rotwein
3EL HO-Sonnenblumen-
oder HOLL-Rapsol*
2EL Tomatenpiiree
5dl Bratenfond
i e AL KO
300g Stangensellerie
8-10 Dorrbirnen
Salz
Peffer aus der Miihle

* Diese hitzestabilen Ole sind
ideal zum Hocherhitzen.

T
Beizen Schmoren ‘1' g
mind. 24 Stunden ca. 2 Stunden
Zubereiten

ca. 35 Minuten

Nahrwerte

1 Portion enthdlt ca.:

721 kcal | 52 g Eiweiss

66 g Kohlenhydrate | 24 g Fett

(bei 6 Personen, ohne Salzkartoffeln)

12 enGuele

R 41=6 [ParsenER  cooommmmm B R

Zubereitung

1| Ruebli und Knollensellerie schédlen und wiirfeln.
Zwiebeln schilen und vierteln. Alles mit Pfefferkdrnern,
Nelken und Lorbeer in eine grosse verschliessbare
Schissel geben. Das Schulterfilet dazugeben, mit den
Krdutern belegen und komplett mit Rotwein bedecken.
Die Schussel luftdicht verschliessen und das Fleisch 1-4
Tage im Kiihlschrank beizen und gelegentlich wenden.

2 | Schulterfilet aus der Beize nehmen und trockentupfen.
Die Beize durch ein Sieb in eine Schiissel giessen, Gemiise
und Krauter beiseitestellen.

3| Olin einem Brater auf hochster Stufe erhitzen, das
Schulterfilet hineingeben und rundherum ca. 4 Minuten
anbraten. Das Fleisch herausnehmen und beiseitestellen.

4| Herd auf mittlere Stufe zuriickstellen, Gemiseund
Krduter in die Pfanne geben und goldbraun anrésten.
Tomatenpiree zugeben, ca. 4 Minuten mitrosten, mit der
Beize abloschen und ca. 3 Minuten einkochen. Braten-
fond und Zucker dazugeben, zum Kochen bringen und das
Fleisch hineingeben. Der Braten sollte gut mit Flussigkeit
bedeckt sein - evtl. mit Bouillon oder Rotwein auffiillen - |
und zugedeckt auf kleiner Stufe ca. 1,5 Stunden schmoren.

5 | Stangensellerie putzen, in ca. 2 cm lange Stiicke
schneiden und mit den Dorrbirnen zum Braten geben.
Nochmals 30 Minuten schmoren.

6 | Das Fleisch, sobald es zart ist, herausnehmen und in
diinne Scheiben schneiden. Die Sauce mit Salz und Pfef-

fer wiirzen, Fleisch darin erwdrmen und sofort servieren.

Dazu passen Salzkartoffeln.

Dieses Rezept braucht Zeit - das Fleisch
wird im Kiihlschrank gebeizt.

Wir empfehlen 1-4 Tage, der Rindsbraten
kann aber sicher bis zu 2 Wochen ein-
gelegt werden. Mehr zum Beizen finden
Sie auf Seite 4.

n efe.ch 13



Eirt TP gy, Frof SCAM/ein.Srw}ouf it Apfeln

n Currg&auce

Dieses Ragout schmeckt auch mit
Lammfleisch ausgezeichnet. Fragen Sie
nach der Schulter vom Schweizer Lamm.

........... fiur 4 Personen

Zutaten Zubereitung

800¢g Ragout vom 1| Zwiebeln und Knoblauch schélen. Zwiebeln in feine
Schweizer Schwein Streifen schneiden, Knoblauch fein hacken.

3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 2 | Bratbutter in einem Bréater auf héchster Stufe erhitzen.

1EL Bratbutter Ragout darin portionenweise je ca. 3-4 Minuten an-

1EL Tomatenpiiree braten. Anschliessend alles Fleisch in den Bréter geben,

ca. LEL  mildes Currypulver Zwiebeln, Knoblauch und Tomatenpiiree zugeben und

1,5dl trockener Weisswein 2-3 Minuten mitrosten.

ca.5dl Bouillon

300g Susskartoffeln 3 | Hitze auf mittlere Stufe reduzieren, Currypulver unter-
Salz rihren, kurz andiinsten und mit Weisswein abléschen.
Pfeffer aus der Muhle Bouillon dazugeben und das Ganze geschlossen bei milder

1 grosser sduerlicher Apfel  Hitze ca. 60 Minuten schmoren lassen.
(z.B. Boskop)

40¢g Cashewkerne 4 | Wahrenddessen Siisskartoffeln schilen, wiirfeln und

20g Butter am Ende der Schmorzeit ins Ragout geben. Das Ganze
Zucker mit Salz und Pfeffer wiirzen und nochmals ca. 10-15

Minuten kdcheln lassen, bis das Fleisch und die Suss-
kartoffeln schon weich sind.

5 | In der Zwischenzeit Apfel vierteln, entkernen und in
kleine Stiicke schneiden. Cashewkerne in einer Pfanne

\- ohne Fett goldgelb rosten, Butter und Apfelstiicke dazu-
Zubereite . tn

. 40 Mintten:, ™ geben und 2-3 Minuten diinsten.

Schmoren

ca. 80 Minuten 6 | Das Ragout mit Salz und einer Prise Zucker ab-

schmecken. Auf vorgewdarmten Tellern anrichten und
Nihrweggly mit der Apfel-Cashew-Mischung servieren.
1 Portion enthalt ca.:
640 kcal | 54 g Eiweiss
29 g Kohlenhydrate | 32 g Fett Dazu passt ein gemischter Salat.

(ohne gemischten Salat)

Weitere Rezepte u en@“efe.Cﬁl 15



